




































































































































































































































































































































































































































































































































































種　類 器　種 個体数 用　途 個体数
日本製土器・瓦器 ％ ％
土　器 皿 23824．6（97、4） 食膳具 25893．9（99．3）
椀 444．5（1．8） 貯蔵具 1．4（＊　）
高　杯 0．6（＊　） 調理具 0．9（＊　）
すり鉢 0．9（＊　） 煮炊具 190．2（＊　）
壼 1．4（＊　） 小　計 26086．4［96．5］
釜 182．0（0．7）
鍋 8．0（＊　）
可一一一一一一一一一“一一一一一一一一一←｝ 一一一一一一〔一⌒一一一一一一一一一一 一一一一⌒一一一一一一一一←一一一一一一一一一 一一一一一一一吟一一一一一一旨一一一一一一一一一つ一一 一一一一1“一一一一一一A’一一一一〔“’一一一一瓦　器 椀 636．5（77．7） 食膳具 792．9（84．1）
皿 64．2（7．8） 貯蔵具 31．1（3．2）
すり鉢 21．9（2．7） 調理具 21．9（2．3）?
31．1（3．8） 煮炊具 97．4（10．3）




播　磨 椀 ? 食膳具 286．0（77．3）
皿 ? 貯蔵具 8、2（2．2）
すり鉢 75．7（94．2） 調理具 75．7（20、5）
壷 ? 小　計 369．9［12．6］?
4．7（5．8）
一一一一A’＝一一一一一一一一一一《’一一一 一一一一一一一一一一一一一’⌒一一一一 一㌔一一一一一一一一一’一一一一一一一一一’一 一一一一一一一一一一一一一『宇一一一一一一一一＝一一一 一一一－一一一一一一一←一一一一一一’一一一一一一珠　洲 椀 0．1（0．1） 食膳具 0．1（0．1）
すり鉢 26．5（35．1） 貯蔵具 48．9（64．8）
壷 11．0（14．6） 調理具　， 26．5（35．1）?
37．9（50．2） 小　計 75．5［2．6］
一一一一一一サー一一一一一一一一一一一’一一 一一一一一一’一一一一一一一’一一一一 一一一一一一一一一一一一一一⌒一一一一一一一－ ’一一一一一一←”一一一一一一A’一一一一一一一’一 一一一一一一⌒一一一一一←←⌒一一一一P一一一一一常　滑 椀 1．0（2．8） 食膳具 1．0（2．5）
すり鉢 9．2（25．3） 貯蔵具 29．4（74．2）
壼 0．9（2．5） 調理具 9．2（23．2）?
25．2（69．4） 小　計 39．6［1．4］
一一一一一一一一一雫一｝一一一一一一一一サ雫 一一一一一一一〉⌒一一一一一一一一一⌒ 一一一一一’一一一一一一一一1←一一一一一一一 一一’一一一一一一一一’一一一一一一¶←’一一一一一一 一’一一一一＿づ一一一一一一一一一一一一一一＝一一越　前 鉢 47．2（4．2） 食膳具 47．2（4．2）
すり鉢 485．4（42．8） 貯蔵具 601．5（53．0）
壼 296．7（26。2） 調理具 485．4（42．8）?
303．7（26．8） 小　計 1134．1［38．7］
一一一一一一A－一一一一一一一一一一一＝⌒一 一一一一一一一一一一一一一一亨‥’一一 一一一一’一一一一一一一一『一⌒一一一一一一一 一一⌒一一一一一一一一一一一一一一一一一⌒一一一一一一 一’一一一一一r－一一一一一一’一一一一一一’一一加　賀 すり鉢 0．7（16．3） 貯蔵具 3．6（83．7）





一≡⌒一一一一一一一一一一一←一一一一一一一 一’一一一一一一一－一一一一一一一一『 ’⌒一一一一一一πA’一一一一一一一一一一一一 一一一一一π一⌒’一一一一一一≠⌒’一一一一一一一一一 一一一一一一一一一一一一吟一一一一一一一←一一一一備　前 鉢 2．9（1．0） 食膳具 27．2（9．1）
すり鉢 27．0（9．1） 貯蔵具 243．2（81．8）
壼 163．4（54．9） 調理具 27．0（9．1）









一一一一一一一一一一一一一一一一一一〒へ⌒一 一一一一一一ヘー一一一一π一一⌒ヘー一 一一一一一一一一一一一一一一一一’一一一一一一 一〒一’一一一一一一一一一一’一一一一一一一一”一一 一一一一A一⌒一一一一一一‥一一一一一一’一一一一瀬戸美濃 灰紬椀 81．7（8．3） 食膳具 983．0（98．6）
灰粕皿 487．8（49．8） 貯蔵具 5．8（0．6）
灰紬盤 15．2（1．6） 調理具 7．7（0．8）
灰紬水注 0．1（＊　） 小　計 996．5［33．9］
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椀 26．4（96．0） 食膳具 26．4（96．0）
壼 1．1（4．0） 貯蔵具 1．1（4．0）
朝鮮製陶磁器小計 27．5［0．1］
中国製陶磁器
青磁 椀 1401．0（69．4） 食膳具 2072．3（99．9）
皿 581．5（28．8） 貯蔵具 2．3（0．1）




一一一一一一一一一一，一一一一一一一一一一一 ＝→一テπ一一一一一一一’一一→←一一 一一一一一一一一一≠一一一一一一一一一’一一⌒ 一一一一一一一一一一一〕◆冬w－一一一一一一一一一一一 一一｝一一一一一’一一一一一一一一一一一一丙一一一白　磁 椀 1840．9（52．7） 食膳具 3510．2（100）
皿 1652、6（47．3） 貯蔵具 1．7（＊　）
盤 0．1（＊　） 小　計 3511．9［47．2］
壼 1．7（＊　）
一一一一＝‥一一一一一一一⌒⌒’∋－1－一一 一一一一一一一一，一一一一一一一一一⌒ 一一一一一一一一一一一一一一⌒一つ一『’一一一 一一一‥一一＿一一一一一一一一一一一一一‥A－一－一一 一一一一一一一⌒一一≠一¶一一一一一一一一一一一一青白磁 椀 81．3（49．8） 食膳具 162．5（99．6）
皿 81．1（49．7） 貯蔵具 0．6（0．4）
水　注 0．1（0．1） 小　計 163．1［2．2］
梅　瓶 0．6（0．4）
一一一一一一〒一←一一一一一一’，一『一一一 一一一一一一一一⌒一一一’一一一一一一 一1－一一一一一一一一一一⌒一’｝←－’一一一 一一一一一一一一一一一一一一一一一一一一一⌒一曽一一一 一一一一一一一一’一⊥→“←“一一一一一一一一一一青　花 椀 314．7（27．9） 食膳具 1129．6（100）
皿 812．2（71．9） 小　計 1129．6［15．2］
盤 2．7（0．2）
一一一一一一一’“－一一一一一一一一一‥一一 一一一一一一一一一一一一プー一一一一一 一‥’一〒＿一一一一一一一一一一一一’F一1一 一一一一一一一一一一一一一一一一一一一一一一一一一⌒一 一一一一一一一一’一一一一一一テ～←サラー一一一一天　目 椀 6、8（100） 食膳具 6．8（100）
小　計 6．8［0．1］
一一一一一一一一一一一⌒←一一一一一一一一一 一一一一一‥一一一一一一’一一一一一π 一一一一一一一一一⌒⌒←一〒¶一一一一’一一一 〔←一、一一一一一一一一一一一⌒〒一一一一一一一一一一 一一一一一一’一’一一一一一一一一一一一一一一一一褐粕陶器 椀 4．0（0．7） 食膳具 235．0（42．8）
（鉄絵を含む） 皿 31．0（5．6） 貯蔵具 269．1（49．0）
盤 126．8（23．1） 調理具 43．6（7．9）
鉢 72．5（13．2） 煮炊具 2．0（0．4）







































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































須恵器 小　計 47（0．9） 須恵器 小　計 13（2．8）
青　磁 小　計 1528（27．7） 青　磁 小　計 55（12．0）
白　磁 小　計 130（　2．4） 白　磁 小　計 11（2．4）
青　花 小　計 172（　3．1） 南　蛮 小　計 22（4．8）
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図17食膳具における種類別食器組成
く西日本においては，中国製陶磁器壼は，食器の特定機能を分担するものであったと思う。
　これに対して，東日本では日本製鉦粕陶器壼の総量は，中国製陶磁器や瀬戸施粕陶器壷類より数
が多く，普及品とみなして良いであろう。また椀皿を除いて壼類に限るなら，中国製陶磁器に対す
る瀬戸施粕陶器の比率もかなり高まる。この占に関しては，鎌倉等において，いますこし計量例を
増す必要があると思うが，東日本においては中世前期から，壼類の身分制的な使用がなされていた
可能性を考慮して良いと思う。
　このことが重要であると思うのは，中世後期に西日本にもかなり運ばれる大窯期の瀬戸　美濃の
施粕陶器食膳具が中国製陶磁器を写し，かつ下位の遺跡で使用頻度が高いことから，身分制的な使
用がなされた可能性を，考え得るからである。すなわち瀬戸美濃食膳具で比率が高いものは，おそ
らく茶器であろ天目椀であるが，この分野においては中国製品は全国的に稀なものであり，極めて
高価なものであったであろう。利休以前の唐物重視の茶道においては，道具の品質の善し悪しは社
会的地位にもかかわる大きな問題であったと思う。
　このように見るならば，中世後期には日本製陶器を写す土器の貯蔵調理具が増加することも見
逃せないことである。この現象は，経済法則では説明しにくいところがあり，その最も簡単な解釈
は，広域流通が阻害される事情があって，土器による自給策がとられたとするものであろう。しか
し鉄製鍋釜は証拠が残りにくいが，陶磁器類が活発に流通する場合でも，それを写した在地土器を
併行して生産　使用することが多い。また鉄器あるいは鉄素材の流通が減少したなら在地で鉄生産
を行なうであろう。鍋釜は土器で代用できても，武器や武具をはじめとして困るものが多いからで
ある。日本においては採算性あるいは競争力を別にすれば，鉄生産ができない地域はほとんとない。
そしてむしろ河内のように，日本を代表する鋳物師の本貫地で，土器煮炊具が多く使われているの
である。
419
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図18　中世における土器食膳具卓越地帯と卓越遺跡
　中世後期において，在地土器大型製品の生産が活発化する背景としては，大名の領国経済政策と
の関係を示唆した荻野繁春の見解が最も妥当なものであろう（21）。そしてそれを独自の様式で作ら
ず日本製陶器を写すことが多いことは，使用の場では身分制的な意味を与えられていた可能性が高
いと思う。
　土器煮炊具についても，前述のように，おそらく普通には鉄製品を使用しているのであり，土器
煮炊具を使用する特殊な必要性が生じたために東日本でもこれが復活したものと思う。ただ土鍋は
壊れやすいであろうが，鉄鍋よりも断熱性が高く，料理の質を重視する場合にはすぐれた所がある。
420
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我家でも水煮きは，土鍋である。中世における土器鍋釜は鉄製鍋釜の様式を写すが量は少ないもの
であり，かえって鉄鍋よりも賛沢品あるいは儀礼的煮炊具であった可能性が高いであろう。
　以上のように，いくつかの微妙な問題があるものの，ある種類の食器の様式を他の種類のものが
写し，かつ写した方が品質が低くて量が多い場合には，身分制的な使用がなされたと考えて良いと
思う。それを規定したものが，身分であるのか財力であるのかは峻別し難いが，いずれにせよ上下
の意味があったのであろう。このような使用法は中世前期には東日本で顕著であり，中世後期に茶
陶も含めてより広範に浸透しつつあったと思う。
　このように考えることが許されるならば，それとは反対に中国製陶磁器を写さない土器や無紬の
陶器食膳具の意味を考えることもできるであろう。
　遺跡の中枢部ほど土器が多いという現象は，律令国家期にすでに平城宮・京において存在したこ
とが明らかにされている。それは，食膳具が身分制的に使用されたため，一握りの貴族と大勢の下
級官人が働く宮においては，土器が多いという結果になったのであろう。当時の社会の中枢部にお
ける土器は，ピラミッド型の社会構造の底辺の人々の食器であるため，量が多いと考えるのであ
る（22）。
　中世の土器食膳具を古代と同列には扱えないことは，それが律令国家期のように上物を写さない
こと，また器種構成が大きく偏っていて1式の食膳を構成しないことが明らかである。それが身分
の低い人が使用する安価な食器というようなものではなかったことは，間違いないであろう。
　中世の土器・瓦器食膳具の内面を観察して判ることは，それが古代と較べて粗製で軟質であるこ
とが多いにもかかわらず，使用痕を残すものが少ないことである。経験的には使用痕に見えるもの
の多くは洗浄痕であった。律令国家期においては，固い須恵器杯類ですら内面に使用痕を残すこと
が多いことと比較すると，その使用期間は極めて短かったと考えてよい（23）。また出土状態は，ま
とめて一括投棄したものが増加する。
　これらのことから思い切って推察するならば，土器・瓦器食膳具は儀礼的あるいは宗教的な共食
の場あるいは日常生活でも主にハレの場で使用し，1回限りで捨てるものであった可能性が高いで
あろう。そのためこのような食事の機会や集る人数が多い格上の遺跡あるいは地区において，土器
食膳具の出土が多いと考えるのである。土器煮炊具も基本的にここに含めたい。なお中世において
は，ハレとケは一種のカレンダーをなしているものであるため，土器は非日常の用途という表現は
避けている。またケの場においても，軽いハレの意味を込めて用いることがあったと推察する。
　これに対して，粕薬をかけた中国製青磁・白磁・青花食膳具あるいは漆塗りの食膳具は，おそら
く長期の使用を想定したものであり，また個体識別が容易なものである。また実際に中国製陶磁器
椀の内面には長期の使用を示す傷がついていることが少なくない。それは属人器的な食膳具であっ
た可能性が高いと思う。なお白姿椀（山茶椀）には特に顕著な擦痕がある事例があり，仕上げ加工
をしたりすり鉢のように使用することがあったであろう。
　同時に，漆器食膳具には，使用痕がほとんどつかないまま捨てられる例も多く，儀礼的に使用さ
れることもあった可能性がある。漆器は前述のように，土器と施粕陶器の両者と関わるものであっ
たと推察したい。ただしこの場合の儀礼的あるいは宗教的価値の本質は，一度の使用で汚れてしま
う無紬という点にあるのであって，土器の方がより宗教色が濃かったと思う。また漆は丈夫であり
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図19　中世における羽釜・無耳鍋地帯と内耳鍋地帯
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使用痕がつきにくいことを四柳嘉章から教示頂いている。おそらく無紬の土器の使用には稜れを避
ける考えが強かったものと思う。この場合の他の食膳具との組合せは，白木折敷・白木箸とのセッ
トが最も本格的なものであろう。古代とは反対に，中世では土器・瓦器が最も贅沢な食器であった
と推察する。
　このことを敷術するならば，大型貯蔵具と調理具は長期に使用するものであるが，瀬戸美濃すり
鉢を例外として，中世には施紬を行なわないことにも，宗教的な意味があったのではないかと思う。
大甕は中に稜れあるいは汚れを嫌う大切ななま物を蓄えるものであり，すり鉢は命あるものを揺り
潰す道具である。16世紀末・17世紀初め以後，これらに鉄粕をかけることが一般化していくことは，
土器食膳具が減少することと併せて，食器の全般的な非宗教化であったであろう。鉄粕をかけるな
らば，焼成のコストが下がり，製品の質も向上する。また土器煮炊具は火にかけるのに適している
という一般的な理解はおそらく誤りであり，近世以後のように陶器で作った方が機能的にすぐれて
いる。中世においては甕・すり鉢と同じ理由で，施粕陶器煮炊具を使用しなかったと推察する。
　以上のように，中世食器の型式学的な様式と，食器組成の分析から，身分と儀礼・宗教という二
つの原理があるとする結論を導き出した。次に，この二者の在り方から中世食器様式の地域構造を
考えることとしよう。
　律令国家期の食器様式の地域構造は，畿内，畿内の周辺，その東と西というように，同心円的な
ものと理解することができる。しかし地域的性格をより濃厚に反映する土器類を重視するならば，
中世日本列島中央部の基本的な地域的枠組みは，東西日本であったと考えたい（図17・18）。
　儀礼・宗教的な用法を想定した土器食膳具は，京都系土器・輔櫨土器ともに広く分布して，筑前
から津軽に至るまで大量に出土する事例がある。しかし前述のように，地域によって遺跡の性格の
差によって土器の使用量比に大きな差がある。それは，土器食膳具に表われている儀礼・宗教的価
値観の採用が上層のレベルにとどまっている地域と，民衆にまで強く及んだ地域の違いであると考
える。その境は，太平洋側では尾張，日本海側では越中にあったであろう。これを境として，西日
本では土器食膳具が普及し，東日本では拠点的な使用である。なおこの境は，時期によって若干の
変動があり，西北九州は土器食膳具卓越地帯から除かれる可能性もある。しかしこの東西日本の境
界は，羽釜・無耳鍋地帯と内耳鍋地帯の境ともほぼ一致している。
　なお強調しておきたいことは，この東西両地域は排他的ではなく，むしろその境界地帯に大窯業
生産地が成立して中国製陶磁器を含めて，東西の境を越えて物資が活発に流通することである。
　その広域流通品の変化と，土器食膳具の変化とがよく一致することを重視する立場からは，中世
における儀礼・宗教の政治・経済的な役割を強調したい。すなわち東日本における上層の人々は，
西日本と同様の儀礼・宗教を採用することを挺として西日本と社会的関係をとり結び，その関係が
商品流通のルートをも保障したと考えるのである。それが本格化したのは，京都系土器が東日本に
広まる12世紀第2四半期の頃であったと考えてよい。
　この在り方は，南北朝期を境として大きく変化し，むしろ東日本の身分制的な食器使用法が西日
本へ及ぶようになってくる。そして織豊期以後には，食器の宗教的性格は急速に薄められたが，そ
れは公家・寺社勢力が抑えられ，織豊系城下町に商工業者が編成されていく歩みとも不可分のもの
であったであろう。
423
国立歴史民俗博物館研究報告
第71集　1997年3月
表46　平安京内裏SK25の用途別食器組成（10世紀中頃）
用　途 破片数 換算個体数
食膳具 　土　器
　黒色土器
　須恵器
　緑柚陶器
　無柚陶器
　灰粕陶器
中国製陶磁器
　小　計
　　　　％
4804（　90．2）
　27（0．5）
　30（0．6）
　96（1．8）
345（　　6．5）
　21（0．4）
　5（0．1）
5328［　97．2］
　　　　％
291．2（　78．0）
　1．6（　0．4）
　1．2（　0．3）
16．3（　4．4）
58．5（　15．7）
　3．6（　1．0）
　0．8（　0．2）
373．2［　98．4］
貯蔵具 　須恵器
　灰粕陶器
中国製陶磁器
　小　計
11（　84．6）
1（7．7）
1（7．7）
13［0．2］
）））﹈oo
???
1（（（﹇???
1
ぱ
???
調理具 須恵器
小　計
22（100）
22［0．4］
1．6（100　）
1．6［＊　］
煮炊具 土　器
黒色土器
小　計
108（　92．3）
　9（7．7）
117［　　2．1］
4．0（93．0）
0．3（　7．0）
4．3［　1．1］
総　計 5480破片 379．2個体
京都市埋蔵文化財研究所『平安京右京三条三坊』京都市埋蔵文化財研究所調査報告第10集，1990年。
　　　　表47　平安京右京二条三坊SD23の用途別食器組成（10世紀中頃）
用　途 破片数 換算個体数
食膳具 　土　器
　黒色土器
　須恵器
緑粕陶器
　無粕陶器
　灰粕陶器
中国製陶磁器
　小　計
　　　　％
3934（　88．5）
179（　4．0）
142（　3．2）
　85（1．9）
　25（0．6）
　65（1．5）
　13（0．3）
4443［　87．6］
　　　　％
238．4（78．1）
10．8（　　3．5）
24．1（　　7．9）
14．4（　4．7）
　4．2（　1．4）
11．0（　　3．6）
　2．2（　　0．7）
305．1［　94．7］
貯蔵具 　須恵器
　灰紬陶器
中国製陶磁器
　小　計
303（　95．3）
14（4．4）
　1（0．3）
318［　6．3］
3．5（　85．4）
0．6（　14．6）
＊（＊　）
4．1［　1．3］
調理具 須恵器
小　計
49（100）
49［1．0］
3．5（100　
）
3．5［　1．1］
煮炊具
??
土
馳小
220（　84．3）
41（　15．7）
261［　　5．1］
8．1（　84．4）
1．5（　15．6）
9．6［　3．0］
総　計 5071破片 322．3個体
京都市埋蔵文化財研究所『平安京右京三条三坊』京都市埋蔵文化財研究所調査報告第10集，1990年。
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［中世食器様式の意味するもの］・・…宇野隆夫
　最後に，中世を特徴づける土器・無粕陶器食膳具の儀礼・宗教的使用の淵源について示しておこ
う。それが律令国家の身分制的な用法とは異なることはすでに示した。
　これに関しては，10世紀中頃における平安京内裏と京内の2例をあげたい（表46・47）（24）。ま
ず食膳具についてみると，いずれも食膳具における土器が約78％と，中世より少ないことが注意さ
れる。流通が発達する中世においての方が，土器の比率が高いのである。この中で，緑粕陶器と無
柚陶器の比率に注目したい。なお無紬陶器とは，これに鉛粕をかけると緑紬陶器になるものである。
色は白くて美しいが，一度使えば汚れてしまう代物である。生産のコストは，緑紬陶器の方がかか
ることは間違いない。
　このような無粕陶器は，京内では緑粕陶器より数が少ないものであるが，内裏では極めて多く出
土し，破片数で食膳具の6．5％，換算個体数で同15．7％を占めている。このような現象は，内裏以
外では仁和寺のような上級の寺院でしか確認できないものである。
　また平安京では10世紀には，「て」字状口縁土師器杯・1皿を使用するようになる。これは土器の
技術の極致ともいうべき，厚さ1～2mmのものであり，何度も使ったとは到底思えない。このよ
うに土器の杯類が繊細な作りになるのは，9世紀中頃～末の頃であり，それは使用痕の消滅と一致
する現象であった。
　このように，清浄さを第一義とする観念の成立は，天皇が律令国家の最高権力者から王朝国家の
聖なる存在へと転換する過程と良く一致している。そしてその周辺において，中世的な土器使用法
が醸成されたものと推察する。
　このような理念を反映したであろう土器食膳具は，11世紀中頃に大量生産に適した粘土板成形技
法に転換し，畿内において普遍化した。ただしこの時点では，東日本における土師器食膳具の使用
は極く少ないものである。しかし中世日本の東西の構造はこの時点で確立したと評価している。こ
の段階を経て，12世紀にその使用法が拠点的ではあるが東日本に広まり，汎日本的に中世的な体制
に転換したのである。
●…一一…おわりに
　以上で，中世食器様式についてのできる限りの考察を行なった。計量例は，まだ地域と時期や遺
跡の性格の偏差が大きく，予察にとどまった所も多い。しかし問題点は明確となり，計量的研究法
の有効性は示せたと思う。
　その結果，中世食器には無粕あるいは中国製陶磁器を写さない群と，施粕あるいは無粕でも，中
国製陶磁器を写す群との間で，使用法に大きな違いがあると考えた。前者は清浄性を重視する儀礼・
宗教的使用であり，後者は見栄えや品質を重んじる現世的な身分制的使用である。
　そして儀礼・宗教的使用法は，9世紀中頃・末以後に王朝国家の平安京中枢部で育まれ，11世紀
中頃に畿内で定着して，12世紀中頃以後には東日本にまで広がり，16世紀末にその役割をほぼ終え
たものである。なおこのような使用法は，一定程度に汎時代的に存在するものがあるが，中世には
この分野に特に使用の力点がおかれることが時代の特質を表わしていると考える。身分を表わす場
合にも，この用法によることが多いと推察する。
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　これに対して，品質を基準にした身分制的使用は，『延喜式』巻35大炊寮宴会雑給条にも記され
るように，律令国家期以来のものである。このような用法は，平安京でも存続したであろうが，こ
の地域では機能分担型の食器による身分表示が主であり，主に東日本で発展したものと推察してい
る。これが中世後期に影響力を増し，中世食器の儀礼・宗教的性格を否定するに至った時点が近世
的な転換期である。それは織豊期を前後する頃のことであった。
　なお17世紀前半には，まだ食器の中世的使用がある程度残り，そのわずかな残影は現代も神社の
「かわらけ」にみることができる。これらは近世食器史の中で記述することにしたい。
　なお中世における土器の特殊な使用法という問題は，本稿が初めて提示したものではなく，考古
学においても文献史学においてもすでに幾つかの提言があった。最後に本稿と最も関わると思う先
行の研究例を示しておこう。
　野場喜子は，文献と絵巻資料から古代中世における食器使用に関するすぐれた研究をおこない，
土器の1回限りの使用についても明らかにしている（25）。ここでは「慕帰絵詞」についての成果を
紹介しておこう。これは本願寺第三世覚如の伝記であり観応2年（1351）に成立したものである。
　まず絵巻に厨房や立派な食器を表現したのは，単に日常の生活を描いたのではなく，覚如が盛大
な宴会を行なう力があることを表現するためのものであったという。そのためおそらく中国製陶磁
器であろう青色の壼・盤類を描いたのである。豊富な食糧と床飾り，厨房の立派な食器類が，その
家の主のステイタス・シンボルであった。
　これと正反対の性格をもつものが，特別の上客である日野俊光を接待した白木衝重と白土器の食
膳であった。これに対して覚如は私的な歌会では漆器の食膳を出している。
　この二つの使用法こそが，中世食器の在り方を規定したのであり，また慕帰絵詞は，後者から前
者へ比重が移りつつある時代の在り方を見事に表わしている。
　私自身は，この2つの価値を対照的に示すものとして次のものをあげておこう。
　「きよしと見ゆるもの　土器」『枕草子』
　「沈の折敷四つ　紫檀の高杯　白銀の様器　瑠璃の御さかづき　瓶子は紺瑠璃」『源氏物語』
　清小納言と紫式部の，美的感覚あるいは価値観は対照的であるが，中世食器様式の質素な群と華
美な群を見慣れた方々は理解しやすいであろう。中世においては，枕草子が公的，源氏物語が私的
な価値の高さを表わすものであり，近世には後者が主流となるのである。
　本稿が成るに際しては，吉岡康暢氏が主催する国立歴史民俗博物館共同研究「中世食文化の基礎
的研究」において，多くのすぐれた研究に接する機会を得たことが大きな刺激となった。また阿部
義平氏が主催する同特定研究「北日本における文化交流」に参加し色々の成果に接し，千田嘉博・
小島道裕・前川要氏らと青森県十三湊遺跡を調査する機会を得たことも幸いした。この場で，吉岡
康暢・阿部義平両先生または研究会の皆様方にあらためて厚くお礼申し上げる。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（富山大学人文学部，国立歴史民俗博物館共同研究員）
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註（1）一本稿で用いる焼物食器の種類名は，基本的に焼
成技術の差異で設定している。この要素が技術の基幹的
な部分であり，またこれによるならば小破片でも識別し
やすいことが多いからである。なお時代・時期の経過に
おいて，器種構成や技術・工人系譜等に大きな変化があ
り，これを表わすための名称もしばしば用いられる。こ
れらには理由があるが，変化のたびに用語を造語するこ
とはかえって難しい問題を生じるとする立場から，土師
器，土師質土器，瓦質土器，須恵質土器，白姿系陶器等
より，中世土器，中世瓦器，中世須恵器，中世白姿等を
用いたい。なお白姿の用法は，井上喜久男の提言を敷桁
したものである。白姿系陶器，瀬戸美濃，常滑，山茶碗
・ 山皿等の総称として，中世白姿を用い，灰粕陶器は古
代白盗としたい。
　井上喜久男「尾張盗器考」『愛知県陶磁資料館研究紀
要』11，1992年。
（2）一宇野隆夫「食器計量の意義と方法」『国立歴史
民俗博物館研究報告』第40集，1992年。
（3）一これらの個々の資料の出典について明示すべき
であるが，本稿のように用途を主とする分類では，極め
て煩預となる。またこれらは個々に論じるためのもので
はないため，資料の集成について学恩あるいは直接的な
教示を頂いた方々の名前を列記することで，御海容を頂
きたい。なお図の統一を計るため，断面を復元したり，
墨入れをして改変した部分がある。なお記述内容につい
ても，これらの方々の論考に依拠した部分が多いが，引
用文献は最小限にとどめた。
　楢崎彰一，吉岡康暢，赤羽一郎，間壁忠彦，大村敬通，
森田稔，小野正敏，岩田隆，藤沢良祐，矢部良明，長谷
部楽爾，森村健一，鋤柄俊夫，四柳嘉章，服部敬史，服
部実喜，森田勉，山本信夫，池崎譲二，森本朝子，荻野
繁春，五十川伸矢，越田賢一郎，菅原正明，浅野晴樹，
橋本久和，尾上実，田口昭二，井上喜久男，有島美江。
（4）一膨大な研究史があるが，代表的なもののみ示し
ておく。
　楢崎彰一編『日本の陶磁』第3巻，1974年。
　楢崎彰一編『世界陶磁全集』第3巻，1977年。
　満岡忠成・奥田直栄編『世界陶磁全集』第4巻，1977
年。
　吉岡康暢『日本海域の土器・陶磁［中世編］』1989年。
　宇野隆夫『考古資料にみる古代と中世の歴史と社会』
1989年。
　橋本久和『中世土器研究序論』1992年。
［中世食器様式の意昧するもの］……宇野隆夫
　この他，中世土器研究会の『中近世土器の基礎研究』
『中世土器研究』，北陸中世土器研究会の資料集，東国土
器研究会の『東国土器研究』，日本貿易陶磁研究会の
『貿易陶磁研究』の各巻を参照されたい。
（5）一荻野繁春「壼・甕はどのように利用されてきた
か」『国立歴史民俗博物館研究報告』第46集，1992年。
　菅原正明「甕蔵出現の意義一中世経済の一側面一」
『国立歴史民俗博物館研究報告』第46集，1992年。
（6）一杉本宏『宇治市街遺跡第2次発掘調査概報』宇
治市埋蔵文化財発掘調査概報第8集，1985年。
（7）一鋤柄俊夫「中世前期における大阪府南部の甕生
産」『考古学と地域文化』同士社大学考古学シリーズ皿，
1987年。
（8）一木器については，服部敬史・鋤柄俊夫・越田一
郎氏に御教示を頂いている。
（9）一荻野繁春「財産目録に顔を出さない焼物たち」
『国立歴史民俗博物館研究報告』第25集，1990年。
（10）一註8に同じ。
（11）一菅原正明「畿内における土釜の製作と流通」
『文化財論叢』奈良国立文化財研究所創立30周年記念論
文集，1982年。
　菅原正明「西日本における瓦器生産の展開」『国立歴
史民俗博物館研究報告』第19集，1989年。
　浅野晴樹「東国における中世在地系土器について一主
に関東を中心にして一」『国立歴史民俗博物館研究報告』
第31集，1991年。
　馬淵和雄「中世都市鎌倉の煮炊様態」『青山考古』第
5号，1987年。
　馬淵和雄「中世都市鎌倉の火処をめぐって」『神奈川
考古』第28号，1992年。
（12）一五十川伸矢「古代・中世の鋳鉄鋳物」『国立歴
史民俗博物館』研究報告第46集，1992年。
（13）一松崎水穂氏の御好意で，北海道上之国町勝山館
の京都系土器を実見した。
（14）一瓦器については，橋本久和，尾上実，川越俊一
氏から多くの御教示を頂いた。
（15）一瀬戸・美濃については，楢崎彰一，井上喜久男，
藤澤良祐氏から多くの御教示，学恩を頂いている。
（16）一中国製陶磁器については，森田勉氏と山本信夫
氏に，御教示・学御を頂いている。
（17）一四柳嘉章「古代～近世漆器の変遷と塗装技術」
『石川考古学研究会々誌』第34号，1991年。
（18）一岩手県文化振興事業団埋蔵文化財センター『柳
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之御所跡』1991年。
（19）一一工藤清泰・三浦圭介氏の御好意で，津軽の京都
系土器を実見した。
（20）一宇野隆夫「食器・食物・身分」『北陸古代土器
研究』第2号，1992年。
（21）一荻野繁春『摺鉢から見た中世の生産と流通につ
いて一西日本を中心に一』1986年。
（22）一註20に同じ。
（23）一土器使用痕の観察については，北陸古代土器研
究会木立雅朗・北野博司・小林正史氏から，すぐれた視
点を教示頂いている。
　小林正史「土器の器形と炭化物からみた先史時代の調
理方法」『北陸古代土器研究』創刊号，1991年
（24）一一京都市埋蔵文化財研究所『平安京右京三条三
坊』京都市埋蔵文化財研究所調査報告第10集，1990年。
（25）一野場喜子「平安時代陶磁器の使用例について」
『名古屋市博物館研究紀要』第10巻，1986年。
　野場喜子「『兵範記』にみる食器」『名古屋市博物館研
究紀要」第11巻，1987年。
　野場喜子「合子について」『名古屋市博物館研究紀要』
第12巻，1988年。
　野場喜子「「慕帰絵詞」の陶磁器」『名古屋市博物館研
究紀要」第13巻，1990年。
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18　森村健一「堺環濠都市遺跡出土の陶磁器の組成と機能分担」『貿易陶磁研究』No．4，1984年。
19　上田秀夫「根来寺坊院跡における陶磁器の組成と機能分担」『貿易陶磁研究』No，4，1984年。
20　篠原芳秀「草戸干軒町遺跡出土の陶磁器一1期の土器組成について一」『貿易陶磁研究』No，4，1984年。
21　池崎譲二「博多出土陶磁器の組成について一地下鉄1号線関係調査A・B区および祇園駅舎入口2・3区を中心に一」
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22　亀井明徳「勝連城出土の陶磁器組成」『貿易陶磁研究』No．4，1984年。
追記：本稿脱稿後，計量資料が増大し，使用痕観察も進んだ結果，新たな知見が得られてきているが，大きな加筆は避けた。本
稿の主旨は，食器の実用的機能に加えて，儀礼・宗教的機能を重視すべきことを主張したものであるが，この点を本稿執筆時よ
りも強く主張できるようになってきている。これらについては，拙稿「中世土鍋の意味するもの」『形容詞のない土器一その形
とデザインー』東海考古学フォーラム，1996年と「中世陶器の生産と流通」『古瀬戸をめぐる中世陶器の世界一その生産と流通
一』瀬戸市埋蔵文化財センター，1996年を参照されたい。
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Meanings　A廿ached　to　Medieval　Food　Vessels　in　Japan：
AQuantitative　Approach
UNO，　Takao
　　The　food　vessels　used　in　medieval　Japan（middle　twelfth　to　middle　sixteenth　century）include
not　only　ceramics　but　also　wooden，　lacquer，　and　iron　wares，　each　of　which　were　produced　and
exchanged　under　different　scales　of　economy，　from　East　Asia　wide　to　a　province　wide．　The　au－
thor　argues　that　various　meanings　and　functions　were　attached　to　these　various　types　of　food
vessels，　and　that　temporal　and　spatial　differences　in　the　assemblage　of　fbod　vessels　to　some　ex－
tent　reflect　changes　in　social　structure。　In　order　to　approach　the　meaning　and　function　of　indi－
vidual　food　vessels，　the　author　has　apPlied　both　typological　and　quantitative　analyses，　the　results
of　which　are　then　compared　with　the　nature　of　archaeological　sites　where　discovered．
　　The　fbod　vessels　may　be　class田ed　three　functional　categories，　namely　for　storage，　cooking，
and　serving．　The　vessels　in　each　category　are　further　divided　into　two　calsses；1）those　copied
or　adapted　from　other　vessel　types，　most　notably　a　porcelain　imported　from　China，　and　2）those
in　uniquely　their　own　forms．　Most　of　the　Japanese　glazed　stonewares　and　some　of　non－glazed
stonewares，　earthenwares，　and　lacquered　wooden　wares　fall　in　class　1，　while　most　of　the
Japanese　earthenwares，　non－glazed　stonewares，　and　lacquered　wooden　vessels　fall　in　class　2．　The
results　of　these　typological　classifications　are　then　subjected　to　qualitative　analyses；i．e．　which
type　of　food　vessels　comprises　what　portion　of　the　entire　pottery　assemb．lage　at　a　site．
　　Results　of　the　quantitative　analyses　show　that　those　in　class　2　that　were　not　glazed　or　lac－
quered　comprise　more　than　90％at　many　sites丘om　northern　Kyushu　to　northeastern　tip　of　the
mainland　Japan，　although　the　ratios　vary　from　one　site　to　another　depending　on　the　nature　and
function　of　a　site．　Moreover，　these　vessels　that　were　presumably　used　for　serving　purpose　do
not　retain　evidence　of　use　and　were　discarded　in　large　numbers　at　once．　It　is　likely　that　they
were　only　used　at　one－time　special　occasion，　such　as　religious　ceremony．　It　is　accordingly　possi・
ble　to　suspect　that　the　class　2　food　serving　vessels　were　used　for　ritual　purpose，　and　this　prac－
tice　probably　originated　from　the　imperial　palace　in　Kyoto　in　the　ninth　century　or　later．　Lack　of
glaze　and　non－adaptation　of　other　fbrms　probably　symbolize　the　concept　of　purity．
　　On　the　other　hand，　the　use　of　the　class　l　fbod　vessels　was　probably　a　reflection　of　the　social
status　of　people　who　used　them．　The　class　l　vessels　in　the　fOrm　of　other　high　quality　porcelains，
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some　of　which　were　glazed，　probably　had　visual　impact．　Whether　food　vessels　used　daily　were
high　or　low　quaiity　depended　on　the　status　of　the　user．　Although　a　similar　correlation　between
the　functional　types　of　pottery　and　the　social　status　of　users　once　existed　in　ancient　Japan
（eighth　and　ninth　centuries），the　author　assumes　that　people　of　the　samurai　class　adopted　a
practice　of　symbolizing　the　social　status　by　the　use　of　pottery　in　medieval　Japan．
　　Lacquer　wares　were　used　not　only　ritual　purpose，　as　in　class　2，　but　also　fbr　daily　purpose，　and
therefbre　played　the　major　role　in　serving三n　medieval　Japan．　Although　pottery　pan　and　caul・
drons　were　adaptation　from　iron　counterparts，　they　were　a　part　of　the　class　2　vessels　because
they　comprised　a　very　small　portion　of　the　entire　fOod　vessel　assemblages．
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